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AVALIAÇÃO SENSORIAL E FÍSICO-QUÍMICA DE SORVETE DE 
POMELO  
 
Karoline De Souza Maidana1 




RESUMO: Os pomelos são uma excelente fonte de nutrientes e de fitoquímicos importantes 
para uma dieta saudável, o que potencializa sua utilização para a elaboração de novos 
produtos no mercado. Este trabalho objetiva elaborar um sorvete de pomelo (Citrus paradisi) 
em diferentes quantidades e avaliar características físico-químicas, além da taxa de 
derretimento da amostra preferida na análise sensorial. Foram avaliados os atributos 
(aparência, sabor, textura, cor e aceitação global do produto) por meio de teste de aceitação 
escala hedônica de nove pontos com 77 provadores. Também foi realizado o teste de 
intenção de compra avaliado por escala hedônica estruturada de 5 pontos. Através do teste 
de ordenação de preferência, a amostra escolhida foi a de 25% de concentração de suco, os 
índices de aceitabilidade (sabor e nota global) foram acima de 80 %, indicando assim uma 
boa aceitação sensorial. Os valores para composição centesimal apresentaram um alto 
índice de lipídeos (10%). Para o resultado da taxa de derretimento foi possível observar um 
bom comportamento na velocidade de derretimento do sorvete, sendo em média 1,22% por 
minuto. É possível elaborar sorvete utilizando suco concentrado de Citrus paradisi, em até 
25%, mantendo um bom índice de aceitação do produto.   
Palavras-chaves: Citrus paradisi; lácteos; inovação; alimento funcional. 
 
 
SENSORY AND PHYSICAL-CHEMICAL EVALUATION OF POMELO ICE CREAM 
 
ABSTRACT: Grapefruits are an excellent source of nutrients and important phytochemicals 
for a healthy diet. What potentiates its use for the elaboration of new products in the market. 
This work aims to elaborate an ice cream of Pomelo (Citrus paradisi) in different quantities 
and to evaluate physical-chemical characteristics, besides the melting rate of the preferred 
sample in the sensorial analysis. The attributes (appearance, flavor, texture, color and overall 
acceptance of the product) were evaluated by means of the nine-point hedonic scale 
acceptance test with 77 tasters. Also, the purchase intention test was evaluated using a 
structured hedonic scale of 5 points. The preference test for the selected sample was 25% 
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juice concentration, the acceptability indexes (flavor and overall grade) were above 80%, 
indicating a good sensorial acceptance. The values for centesimal composition showed a 
high lipid content (10%). For the result of the melt rate, it was possible to observe a good 
behavior in the melting speed of the ice cream, being on average 1.22% per minute. It is 
possible to make ice cream using concentrated juice of Citrus paradisi, in up to 25%, 
maintaining a good index of acceptance of the product. 
Keywords: Citrus paradise; dairy; innovation; functional food. 
1. INTRODUÇÃO 
Segundo a Associação Brasileira das Indústrias do Setor de Sorvetes (ABIS, 
2017), o consumo no Brasil de sorvetes em 2016 chegou a 1002 milhões de litros, 
indicando um consumo per capita de 4,86 litros anuais.  
O comércio de sorvetes demanda inovação e ofertas de novas opções aos 
consumidores. O gosto pelos gelados deve-seao fato de ser um produto pronto para 
consumo, disponível, e de valor nutricional desejável, dependendo das formulações. 
Devido à variedade de cores, formas e sabores, agradam aos variados tipos de 
consumidores. Além de combinar com o clima tropical do Brasil (MALANDRIN et al., 
2001).  
O investimento em pesquisa e desenvolvimento (P&D) tem o objetivo de 
criar produtos novos de maior valor agregado, e garante o sucesso de empresas que 
se mobilizam para manter o consumo de alimentos saudáveis e de rápido preparo. 
Porém, algumas empresas não possuem um departamento de P&D. Alimentos 
funcionais têm aumentado aproximadamente 10% a cada ano e têm-se tornado um 
campo de oportunidades de pesquisa e comércio. Segundo a Sociedade Brasileira 
de Alimentos Funcionais, as inovações em alimentos funcionais no Brasil estão 
ainda no começo, se comparadas ao estágio em que se encontram hoje empresas 
do Japão, Estados Unidos e Europa. Ainda há um vasto caminho a percorrer. As 
inovações na indústria de alimentos são, na maioria, crescentes e, de acordo com 
Instituto de Tecnologia em Alimentos, as maiores inovações são na maioria em 
aditivos e ingredientes, alimentos funcionais, transgênicos e embalagens 
(GOUVEIA, 2006).  
As frutas estão entre os alimentos mais ricos em vitaminas e minerais, 
essenciais à manutenção da saúde do corpo humano. Podem se apresentar de 
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tecnológico e da ciência, o mercado busca cada vez mais agradar o consumidor, 
trazendo produtos mais naturais e saudáveis à população, que cada vez mais tende 
a zelar pela saúde influenciada diretamente pela alimentação (MINISTÉRIO DA 
EDUCAÇÃO, 2007).   
Dentre estas frutas, há uma que é rica em vitaminas e minerais, mas que 
possui um baixo consumo devido a algumas características sensoriais. Conhecido 
popularmente como grapefruit ou pomelo, o Citrus paradisi pertence ao gênero de 
plantas da família Rutaceae, ordem Sapindales, originárias do sudeste tropical e 
subtropical da Ásia(Barbados). Os pomelos são ainda pouco consumidos e 
cultivados no Brasil, devido ao seu sabor menos doce do que o da laranja, menos 
ácido do que o do limão e ligeiramente amargo (PETERSON et al. 2006 e 
VANAMALA et al., 2006). Contudo, seu consumo tem aumentado nos últimos anos, 
devido ao conhecimento de suas qualidades contendo fitoquímicos, tornando o 
alimento funcional (SÁ et al., 2013).  
 O fruto possui propriedades funcionais, que foram comprovadas em relação 
à redução do nível de colesterol, perda de peso corporal e prevenção de várias 
doenças. Além do consumo do fruto in natura e do suco, é utilizado também na 
produção de vinagres, vinhos, extração de óleos, pectina, substâncias aromáticas, 
dentre outras (EMBRAPA, 2007). Considerando as propriedades do fruto, este 
trabalho teve como objetivo elaborar sorvete de citrus paradisiem diferentes 
concentrações e avaliar sua aceitabilidade sensorial e composição físico-química da 
amostra escolhida.  
 
2. MATERIAIS E MÉTODOS 
2.1.  MATERIAL 
Os frutos foram coletados na cidade de Porto Murtinho, localizada em Mato Grosso 
do Sul, situado na região Centro-Oeste. Sendo armazenados em caixa de papelão. 
Para processar, a coleta do suco foi realizada na Unidade de Tecnologia em 
Alimentos e Saúde Pública (UTASP), separando as diferentes quantidades de suco 
(20%, 25% e 30%) para preparação do sorvete. Os demais ingredientes foram 
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(200g), açúcar (700g), liga neutra (20g), emulsificante (60g), gordura vegetal 
hidrogenada (400g) e raspas da casca do fruto (1 colher de chá).  
2.2.  PRODUÇÃO DO SORVETE  
Em uma panela grande foram misturados todos os ingredientes secos 
(açúcar, leite em pó, liga neutra), em outra panela foi colocado o leite e adicionado à 
mistura dos ingredientes secos. Foi então produzida uma calda base para produção 
do sorvete. A calda foi pasteurizada, elevando a temperatura rapidamente a 85°C 
por 25 segundos. Ao atingir 45°C, adicionou-se a gordura vegetal e o emulsificante, 
para que não formem grupos, dissolvam e emulsionem na calda. Após a 
pasteurização, a calda é resfriada na geladeira, para ser colocada na máquina de 
sorvete que dará forma ao produto.  
Com o equipamento previamente higienizado, foi colocado o suco 
concentrado, a calda e o creme de leite diretamente no equipamento. Acionou-se o 
botão para batedura por 10 minutos e após a batedura foi acionado o botão para 
abaixamento da temperatura a -4ºC e formação do overrun (incorporação de ar) do 
sorvete. Logo após, obteve-seo sorvete pronto para ser embalado, colocado em 
embalagens já higienizadas que toleram baixas temperaturas. Depois foram levados 
para congelamento no freezer.  
 
2.3.  ANÁLISE SENSORIAL 
Este trabalho foi submetido ao Comitê de Ética em Pesquisa envolvendo 
seres humanos, sob o protocolo número CAAE:62969416.2.0000.0021e aprovado. 
O julgamento sensorial para avaliar os atributos do sorvete foi realizado por meio do 
teste de aceitação, que utilizou escala hedônica de nove pontos. A análise foi 
realizada por 77 provadores, provadores estes não treinados. Os resultados foram 
analisados e expressos por meio de programa estatístico. Para realização das 
análises, cada julgador recebeu uma porção de cada amostra (aproximadamente 20 
g), em copos plásticos brancos, codificados com números de três dígitos, de forma 
balanceada e casualizada, acompanhados de um copo de água entre as amostras. 
Inicialmente foram aplicados testes sensoriais, para avaliar os atributos: aparência, 
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“Gostei muitíssimo”. Posteriormente foi aplicado o teste preferência, para verificar 
qual formulação de sorvete foi a preferida.  
O cálculo do índice de aceitabilidade das formulações foi realizado conforme 
Monteiro (1984), segundo a fórmula:  
IA (%) = A x 100/B  
A = nota média obtida para o produto;  
B = nota máxima dada ao produto.  
Também foi realizado o teste de intenção de compra para avaliar se o 
provador compraria ou não compraria cada amostra.  
 
2.4.  ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA 
A caracterização físico-química do sorvete preferido no teste de ordenação 
de preferência foi realizada segundo metodologia descrita pela AOAC (2000) e 
Instituto Adolfo Lutz (2005). A avaliação dos teores de umidade, lipídios, cinzas, 
fibras e proteínas foram realizadas em triplicata. Sendo o teor de fibras obtido pelo 
método enzimático. O teor de carboidratos será determinado por diferença, 
subtraindo-se os teores de proteínas, cinzas, lipídios e fibra alimentar. Segundo a 
(ANVISA) o valor calórico (kcal/100 g) será calculado pela soma dos resultados da 
multiplicação dos fatores gerais de conversão para lipídeos e para carboidratos e 
proteínas, 9 kcal/g, 4 kcal/g e 4 kcal/g, respectivamente.  
2.5 Taxa de derretimento  
A taxa de derretimento foi obtida de acordo com OHMES et al. (1998) e Boff 
et al. (2013), com adaptações. A amostra foi previamente congelada a -18ºC por 24 
horas. A amostra escolhida foi analisada em triplicata, em sala com temperatura 
ambiente controlada, evitando fluxo de ar. Sendo a temperatura em torno de 25,5ºC 
a 26,5ºC. Inicialmente a amostra foi colocada em peneira metálica (Tammis – ABNT 
18, Tyler 16), com abertura de 1,0 mm, apoiada sobre o suporte do mesmo 
previamente tarado. Após a pesagem da amostra, a parte de apoio do Tammis foi 
tarado para obter somente a pesagem da parte de sorvete derretida. Pesou-se, 
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minutos, a massa derretida foi pesada. Os resultados foram analisados a partir de 
gráfico do tempo versus aporcentagem de sorvete derretido.  
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
3.1.  ANÁLISE SENSORIAL  
O teste de ordenação de preferência é um teste no qual um número de três 
ou mais amostras são apresentadas simultaneamente. O provador ordena as 
amostras de acordo com a intensidade ou grau de atributo específico (ABNT, 1994). 
Para o teste de ordenação de preferência realizado o nível de significância 
considerado foi de 5%. As amostras foram nomeadas em A (20%), B (25%) e C 
(30%). Obtiveram-se os seguintes resultados, a amostra A foi diferente de B, sendo 
B a amostra preferida. Entre A comparada a C não houve diferença significativa. E 
para amostra B em relação a C a amostra preferida foi B. Portanto entre as 
amostras, a preferida foi B.  
 
3.2.  ÍNDICE DE ACEITABILIDADE  
No Gráfico 1 é apresentada a porcentagem de provadores que atribuíram os 
valores hedônicos de acordo com a escala da avaliação sensorial de cada atributo e 
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Gráfico 1. Escala de avaliação sensorial 
 
Pode-seobservar que para todos os parâmetros das amostras de 20%, 25% 
e 30% houve um índice de aceitabilidade acima de 70%. De acordo com Gularte 
(2002), os produtos são considerados aceitos em relação as suas propriedades 
sensoriais se alcançarem índice de aceitabilidade de no mínimo 70%. Observa-
seque o atributo sabor apresentou melhor resultado (83%) para a amostra de 25% 
de concentração de suco. Segundo o Food Insight (2011), o sabor constitui-se como 
o atributo principal a ser considerado no momento da compra. De modo geral, a 
amostra de 20% apresentou os melhores índices para textura, aparência e cor. Para 
amostra de 25% os maiores índices foram sabor e nota global, e a amostra de 30% 
apresentou os menores índices, se comparado às outras amostras.  
 
3.3.  TESTE SENSORIAL AFETIVO  
Na Figura 1 apresentam-se os resultados obtidos de acordo com o teste 
afetivo, utilizando escala hedônica. 





































Figura 1. Resultados obtidos de acordo com a escala hedônica. 
 
Observa-sena Figura 1 que a amostra de 25% obteve as maiores notas, que 
permaneceram em torno de 8 (gostei muito). As amostras de 20% e 30% obtiveram 
nota em torno de 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito) e atingiram 
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3.4.  TESTE DE INTENÇÃO DE COMPRA  
No Gráfico 2 é apresentada a porcentagem de intenção de compra de 
acordo com os 77 provadores para amostra de 20%, 25% e 30%, respectivamente.  
 
 
Gráfico 2. Intenção de compra avaliada entre os provadores. 
 
Com os resultados obtidos, nota-seque a amostra que obteve maior 
porcentagem de intenção de compra foi a de 25%, onde 58% dos provadores 
provavelmente comprariam o gelado se fosse comercializado, sendo que para as 
demais a maior porcentagem de intenção de compra foi a de talvez comprasse.  
 
 3.5.  ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA  
 
Tabela 1. Composição Centesimal do sorvete a 25% de suco de Citrus paradisi 
Parâmetros Valores* 
Umidade (g/100g) 66,31  ±  1.03 
Cinzas (g/100g) 0,62 ±  0,02 
Proteínas (g/100g) 1,92 ± 0,07 
Lipídeos (g/100g) 10,86 ± 0,09 
Fibras (g/100g) 2,00 ± 0,001 
Carboidratos (g/100g)** 18,27 
Calorias (kcal/100 g) 187,87 
*Valores expressos em média ± desvio padrão;  








Provavelmente compraria Talvez comprasse 
Indiferente Talvez não comprasse 
Provavelmente não compraria 
58 % 26 % 
5 % 8 % 3 % 
Provavelmente compraria Talvez comprasse 
Indiferente Talvez não comprasse 
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Observando os resultados médios obtidos, a amostra preferida apresentou 
66,31% para umidade. Segundo Ferreira (2015), que avaliou três formulações 
diferentes de sorvete elaborado com polpa de laranjinha de pacu, obteve umidade 
de 65% a 68% nas três formulações. Valores semelhantes também foram 
encontrados por Rossa (2008), que encontrou valores de umidade variando entre 
61,53 e 67,30% ao analisar amostras de sorvetes de morango, baunilha e chocolate.   
As proteínas encontradas no sorvete colaboram de forma crucial no 
desenvolvimento da estrutura do sorvete e exercem função sobre a emulsão, 
batimento e capacidade de retenção de água (CORREIA et al., 2007). Obteve-sena 
amostra o valor de 1,92% de proteínas. Para Franco (2002), o valor de proteínas em 
sorvetes de frutas deve ser aproximadamente 5,00 para sabores convencionais 
como creme, baunilha e chocolate, e 1,50 para sorvetes que são elaborados com 
frutas tradicionais. O que demonstra que para o gelado elaborado, obtiveram-
sevalores satisfatórios.  
Para lipídeos, obteve-semédia de 10,82% em 100g do produto. Através do 
resultado obtido, pode-se concluir que houve um valor alto para lipídeos, o que 
poderia ser ajustado na formulação do produto elaborado. Segundo Brasil (2012), é 
considerado um alimento sólido, com baixo teor de gorduras totais, se obtiverem, no 
máximo, 3g por 100g. A quantidade de lipídeos geralmente é alta em sorvetes se 
comparados a outros macronutrientes. Nos sabores analisados, o teor de lipídeos 
variou de 0,84 (curriola) a 2,12 (pequi) g/ 100g do fruto (MORZELLE, 2012). 
Os valores para “Resíduo Mineral Fixo” (cinzas) alcançaram 0,62% em 100g 
da amostra. O que apresentou valor superior em médias obtidas em outros 
trabalhos. Os sorvetes produzidos com fruta são abundantes em diversos sais 
minerais (cálcio, sódio, potássio, magnésio etc.) devido à presença no leite e na 
própria polpa. Nos sorvetes à base de frutos do cerrado, foram encontrados valores 
entre 0,42 e 0,55g/100g em araticum e pequi, respectivamente, para resíduo mineral 
fixo (MORZELLE, 2012). Segundo Dyminskiet al. (2000), obtiveram valores que 
variavam de 0,40% a 0,80%  em formulações diferentes em mousses de maracujá 
elaborados com substitutos de gordura.   
Para fibras obteve-se0,05% em 100g da amostra, o que apresenta um valor 
relativamente baixo. Este valor pode ser justificado devido ao uso do suco da fruta 
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da quantidade da polpa adicionada. O teor de fibras encontrados nos sorvetes à 
base de frutos do cerrado variam entre 1,21 e 1,54g para cada 100g de araticum e 
curriola, respectivamente.   
 
3.6. TAXA DE DERRETIMENTO  
A taxa de derretimento foi medida de acordo com OHMES et al. (1998), com 
adaptações e foi encontrado um valor de 1.22% por minuto. (Figura 2)  
 
Figura 2. (A) Percentagem de derretimento do sorvete de suco de Citrus paradisi 
nos tempos 10 a 70 minutos. (B) Curva de percentagem de derretimento e gráfico 
tempo x a porcentagem de derretimento do sorvete, regressão linear com equação 
de reta, para obtenção do valor de taxa de derretimento. 
Pode-se observar na Figura 2 que houve um aumento progressivo da taxa 
de derretimento do gelado, obtendo-se uma média de 1,22% de gelado derretido por 
minuto. Resultando em torno de 0,85g por minuto que consequentemente apresenta 
taxa de derretimento baixa. Portanto, apesar do aumento progressivo, o gelado 
apresentou baixa velocidade de derretimento em relação ao tempo observado. De 
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adicionado de fibra de casca de laranja como substituto de gordura, apresentou 
2,24% e 2,43% de sorvete derretido por minuto.    
4. CONCLUSÃO 
O sorvete elaborado com 25% de suco apresentou resultados satisfatórios 
na análise sensorial, em relação a sabor e nota global. Sendo a amostra preferida 
entre as amostras apresentadas. Na análise de composição centesimal apresentou 
10% de gordura, e baixa velocidade de derretimento, sendo um valor baixo para 
velocidade de derretimento do gelado. Conclui-se que o sorvete seria um novo 
produto no mercado com boa aceitação, mas que necessita de alguns ajustes em 
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